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TOTAL KOLONI BAKTERI, pH DAN TOTAL ASAM TERTITRASI 
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Dadih secara tradisional dibuat dari susu  kerbau di dalam tabung bambu 
dan ditutup dengan daun pisang kemudian difermentasikan pada suhu kamar 
selama 24 jam. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas dadih susu 
kerbau yang meliputi total koloni bakteri, nilai pH dan total asam tertitrasi dari 
empat pasar tradisional di Kabupaten Kampar. Metode yang digunakan selama 
penelitian ini adalah metode survei pada empat pasar tradisional di Kabupaten 
Kampar yaitu pasar Danau, pasar Kampar, pasar Bangkinang dan pasar Air Tiris. 
Analisis data dilakukan secara deskriptif. Hasil penelitian di empat pasar tersebut 





cfu/gram, nilai pH berkisar antara 4,53-4,61 dan nilai total asam 
tertitrasi dari adalah berkisar antara 0,092%-0,097%. Dapat disimpulkan bahwa 
dadih susu kerbau yang diambil dari pasar tradisional tersebut memiliki nilai total 
koloni bakteri dan pH yang memenuhi standar SNI namun untuk total asam 
tertitrasi masih rendah dan belum memenuhi standar SNI tentang yoghurt.  
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TOTAL PLATE COUNT, pH VALUE AND TOTAL TITRATABLE 
ACIDITY OF BUFFALO’S MILK DADIH FROM FOUR 
TRADITIONAL MARKETS IN  
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Dadih is a traditionally made from buffalo milk in bamboo tube and covered 
with banana leaves then fermented at room temperature for 24 hour. The purpose 
of this research was determine the quality is a total plate count, pH value and 
total titratable acidity by dadih buffalo milk from four traditional market in 
Kampar Regency. The method used during study was a survey method are four  
traditional market in Kampar Regency there are Danau market, Kampar market, 
Bangkinang market and Air Tiris market. Analysis of the data used is descriptive. 





 cfu/gram, pH value range between  4.53-4.61 and total 
titratable acidity range between 0.092% -0.097%. It can be concluded the dadih 
buffalo milk from the traditional market in Kampar Regency had a total plate 
count and pH value meet to the Indonesian national standart (SNI) but for total 
titratable acidity value still lower.  











                                                                                                         Halaman 
KATA PENGANTAR ....................................................................................        i 
ABSTRACK....................................................................................................  ii 
DAFTAR ISI ...................................................................................................  iv 
DAFTAR TABEL...........................................................................................      vi 
DAFTAR GAMBAR ......................................................................................      vii 
I.          PENDAHULUAN ..............................................................................        1 
            1.1. Latar Belakang ..............................................................................        1 
            1.2. Tujuan Penelitian ..........................................................................        2 
            1.3. Manfaat Penelitian  .......................................................................        2 
1.4 Rumusan Masalah 3 
 
II.        TINJAUAN PUSTAKA .....................................................................        4 
2.1. Susu Kerbau ..................................................................................        4 
            2.2. Fermentasi Dadih ..........................................................................        5 
            2.3. Dadih Susu Kerbau .......................................................................        5 
2.4 Total Koloni Bakteri 7 
            2.4. pH ..................................................................................................        8 
 
III.      MATERI DAN METODE .................................................................       10 
3.1.    Waktu dan Tempat Penelitian ....................................................       10 
            3.2.    Bahan dan Alat ...........................................................................       10 
            3.3.    Metode Penelitian.......................................................................       10 
3.4.  Profil Pasar Tradisional  .............................................................  11 
            3.5.    Peubah yang diamati ..................................................................      13 
            3.6.    Analisa Data ...............................................................................      15 
 
BAB IV. HASIL DAN PEMBAHASAN.......................................................      17 
                      4.1.Total Koloni Bakteri ............................................................      17 
                      4.2. Nilai PH ...............................................................................      18 
                      4.3. Total Asam Tertitrasi ..........................................................      19 
 
V.     KESIMPULAN DAN SARAN .............................................................      21 
                      5.1. Kesimpulan .........................................................................      21 
                      5.2. Saran ....................................................................................      21 
DAFTAR PUSTAKA .....................................................................................     22 
  v 
DAFTAR TABEL 
 
Tabel              Halaman 
2.1.  Komposisi Susu Kerbau .........................................................................        4 
2.2  Kandungan Dadih ...................................................................................        7 
2.3.  Tabel syarat Mutu Yoghurt  ....................................................................  9 
3.1.  Pasar Penjual Dadih di Kabupaten Kampar ...........................................  11 
4.1.  Rata-rata Total Koloni Bakteri Dadih Susu Kerbau ...............................      17 
4.2. Rata-rata Nilai pH Dadih Susu Kerbau ..................................................      18 



















  vi 
DAFTAR GAMBAR 
Gambar             Halaman 
 
2.1. Dadih Susu Kerbau   .................................................................................  6 
3.1. Pasar Danau (Dokumentasi Pribadi, 2019)  ..............................................  12 
3.2. Pasar Kampar (Dokumentasi Pribadi, 2019)  ............................................  12 
3.3. Pasar Bangkinang (Dokumentasi Pribadi, 2019)  .....................................  13 




  1 
I. PENDAHULUAN 
 
1.1.   Latar Belakang 
Susu adalah cairan bergizi berwarna putih yang dihasilkan oleh kelenjar 
susu mammalia betina. Susu merupakan makanan yang hampir sempurna, karena 
kandungan nutrisinya lengkap dan cukup untuk memenuhi kebutuhan hidup 
pokok manusia (Winarno,1993). Didalam susu terdapat zat gizi karbohidrat 
berupa laktosa. Laktosa merupakan satu-satunya karbohidrat dalam susu yang 
merupakan sumber energi dan membantu proses penyerapan mineral kalsium dan 
fosfor. Nilai gizi yang tinggi menyebabkan susu mudah mengalami kerusakan 
karena nilai gizi tersebut merupakan komponen yang baik untuk pertumbuhan dan 
perkembangan mikroorganisme yang berdampak pada penurunan kualitas susu. 
Sebagai bahan makanan atau minuman susu mempunyai nilai gizi yang tinggi, 
karena mengandung unsur-unsur kimia yang dibutuhkan oleh tubuh seperti 
kalsium, fosfor, vitamin D, vitamin C dan zat besi (Zidni, 2008). 
Susu yang sering dikonsumsi oleh masyarakat berasal dari ternak sapi, 
kambing atau kerbau. Susu kerbau dapat dikonsumsi secara langsung atau diolah 
terlebih dahulu. Pengolahan produk susu dapat dilakukan melalui proses 
fermentasi. Proses fermentasi akan mengubah laktosa dalam susu menjadi glukosa 
dan galaktosa oleh aktivitas kultur starter sehingga akan mengurangi gangguan 
pencernaan bila mengkonsumsinya. Proses fermentasi mengakibatkan aktivitas 
mikroba meningkat, penurunan pH dan peningkatan kadar asam dalam produk 
fermentasi. Salah satu produk susu fermentasi adalah dadih. 
Dadih secara tradisional dibuat dari susu kerbau yang diperam di dalam  
tabung bambu dan ditutup dengan daun pisang yang telah dilayukan di atas api, 
kemudian diinkubasikan pada suhu ruang (sekitar 27-33 ) selama 2 hari. 
Fermentasi dadih yang dibuat secara tradisional melibatkan berbagai jenis 
mikroorganisme yang saling berinteraksi. Mikrooganisme yang berperan dalam 
proses fermentasi ini diduga berasal dari permukaan tabung bambu  bagian dalam, 
permukaan daun penutup dan dari susu kerbau yang digunakan (Sugitha 1995). 
Pembuatan dadih dilakukan secara turun temurun dan pemasarannya 
dilakukan di pasar terdekat/lokal mayoritas melalui pedagang pengumpul (Sirait 
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dan Setiyanto, 1995). Kampar merupakan salah satu Kabupaten yang berada di 
Provinsi Riau. Memiliki total 21 Kecamatan yang terdiri dari 793.005 populasi 
penduduk pada tahun 2015 (BPS, 2015). Salah satu makanan tradisional yang 
berasal dari Kampar adalah dadih yang merupakan makanan terbuat dari 
fermentasi susu kerbau yang cukup diminati di beberapa Kecamatan di Kabupaten 
Kampar yang terdiri dari pasar Danau, pasar Kampar, pasar Bangkinang dan pasar 
Air Tiris. Dadih susu kerbau di pasar Kecamatan Kampar adanya dadih  tersebut 
diambil dari empat pasar yaitu pasar Danau, pasar Kampar, pasar Bangkinang, 
pasar Air Tiris. Pengambilan dadih tersebut diambil secara langsung  di pasar-
pasar melalui penjual dadih secara langsung. 
Hasil dari penelitan Usmiati dan Setiyanto (2010) karakteristik dadih 
menggunakan starter Lactobacillus casei selama penyimpanan dadih dengan 
starter L. casei merupakan produk probiotik dengan populasi 10
13
 cfu/mL. Pada 
penyimpanan di suhu ruang selama 7 hari dadih memiliki pH 3,91 total asam 




 cfu/ml, dan di suhu 
dingin selama 20 hari dadih memiliki pH 4,49 total asam laktat tertitrasi 0,14%,  
dengan populasi bakteri 7,23 x 10
13
 cfu/mL. Berdasarkan latar belakang tersebut, 
maka penulis melakukan penelitian untuk menguji total koloni bakteri, pH dan 
total asam tertitrasi dadih susu kerbau yang dijual diempat pasar di Kabupaten 
Kampar. 
 
1.2 Tujuan Penelitian  
 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas dadih susu kerbau yang 
dijual di empat pasar tradisional di Kabupaten Kampar yang meliputi total koloni 
bakteri, nilai pH dan total  asam tertitrasi.  
 
1.3  Manfaat Penelitian 
 Penelitian ini diharapkan dapat memberi informasi tentang dadih susu 
kerbau yang dijual di empat pasar tradisional di Kabupaten Kampar dari nilai total 
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1.4  Rumusan Masalah 
 Rumusan masalah yang diajukan dalam penelitian ini adalah sampai saat 
ini belum ada informasi mengenai jumlah koloni bakteri, pH dan total asam 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 
2.1. Susu Kerbau 
Komposisi susu kerbau sama dengan susu sapi dan ruminansia lainya yaitu: 
air, protein, lemak, laktosa, vitamin dan mineral. Susu kerbau umumnya lebih 
kaya lemak dari pada susu sapi, sedangkan komponen gizi susu lainnya relatif 
sama. Susu kerbau memiliki ciri khas seperti ketiadaan keratin sehingga membuat 
warna susu lebih putih dari pada susu sapi. Susu kerbau jauh lebih banyak 
mengandung lemak susu (butterfat) dari pada susu sapi (Murti, 2007).  
Komposisi susu kerbau sama dengan susu ternak ruminansia lainnya. Susu 
kerbau mudah dikenal karena memiliki ciri khas yaitu warna lebih putih, lebih 
kaya lemak, lemaknya lebih muda dicerna dan mengandung mineral yang 
lengkap. Rasa, aroma, warna dan tekstur dadih sangat dipengaruhi oleh proses 
pembuatannya. Pembuatan dadih memerlukan kedisiplinan yang tinggi, 
kehigienisan dan sanitasi karena melibatkan bakteri dalam proses pembuatannya 
(Sari, 2007).  
Susu kerbau mengandung kadar protein yang lebih tinggi dari susu sapi. 
Proteinnya lebih lunak sehingga memungkinkan untuk dibuat keju. Keju dibuat 
dengan cara koagulasi (penggumpalan) kasein susu membentuk gumpalan susu 
yang dibuat dadih atau tahu susu (Sari, 2007). Susu juga mengandung sejumlah 
zat-zat seperti pigmen, enzim, vitamin, (bahan-bahan dengan karakteristik seperti 
lemak) dan gas-gas. Adapun komposisi dari susu kerbau dapat dilihat pada Tabel 
2.1. 
Tabel 2.1. Komposisi susu kerbau  
Komposisi  Persentase (%) 
Karbohidrat 4,8 
Lemak  7,5 
Protein  3,8 
Laktosa 4,9 
Abu 0,70 
BKTL (Bahan kering tanpa lemak)  9,5 
Air 83,1 
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2.2 Fermentasi Susu 
Fermentasi susu merupakan salah satu cara menghambat pertumbuhan 
mikroba patogen dan mikroba perusak susu sehingga masa simpan dapat 
diperpanjang, fermentasi merupakan proses yang memanfaatkan kemampuan 
mikroba untuk menghasilkan metabolit primer dan metabolit sekunder dalam 
suatu lingkungan yang dikendalikan. Pengolahan produk-produk yang 
menghasilkan tiap-tiap produk fermentasi, dibutuhkan kondisi fermentasi yang 
berbeda-beda dan jenis mikroba yang bervariasi juga karakteristiknya. Fermentasi 
pada suatu produk sangat diperlukan keadaan lingkungan, substrat (media), serta 
perlakuan (treatment) yang sesuai sehingga produk yang dihasilkan optimal 
(Fardiaz, 1992). 
Fardiaz (1992), menyatakan fermentasi sebagai proses pemecahan 
karbohidrat dan asam amino secara anaerob yaitu tanpa memerlukan oksigen, 
senyawa yang dapat dipecah dalam proses fermentasi terutama karbohidrat, 
sedangkan asam amino hanya dapat difermentasi oleh beberapa jenis bakteri 
tertentu. Fermentasi merupakan proses perombakan dari struktur keras secara 
fisik, kimia, dan biologis sehingga bahan dari struktur kompleks menjadi 
sederhana sehingga daya cerna menjadi lebih efisien (Hanafi, 2008). 
 
2.3.  Dadih Susu Kerbau 
Dadih merupakan salah satu produk olahan susu yang dibuat dengan cara 
fermentasi secara alami pada suhu kamar selama 48 jam. Produk fermentasi ini 
merupakan makanan tradisional yang cukup dikenal di wilayah Sumatera Barat, 
Riau dan Kabupaten Kerinci Propinsi Jambi. Dadih berwarna putih seperti tahu 
dan dikonsumsi dengan mengunakan sendok (Sugitha, dkk1995). Menurut Sirait 
(1993), dadih yang baik berwarna putih dengan konsistensi menyerupai susu asam 
(yoghurt). Secara umum dadih mempunyai cita rasa yang khas asam dengan 
aroma perpaduan antara bambu  dan susu, berwarna putih kekuningan dengan 
tekstur kental. Dadih yang disukai konsumen adalah yang berwarna putih, 
bertekstur lembut dengan aroma spesifik (Sisriyenni dan Zuriyati, 2004). Adapun 
bentuk dadih susu kerbau dapat dilihat pada Gambar 2.1 
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Gambar 2.1. Dadih Susu Kerbau  
Sumber : Dokumentasi Pribadi (2018) 
 
Kandungan nutrisi pada dadih yang dibuat dari susu kerbau memiliki kadar 
air sekitar 69–73 %, protein 6,6-5,7%, lemak 7,9-8,2%, kadar asam 0,96-1 % 
dadih dapat dikonsumsi oleh golongan lactose intolerance, dapat mengendalikan 
dan meningkatkan kesehatan usus serta lebih mudah diserap oleh tubuh 
kandungan laktosa dadih 5,29 % pH 3,4 serta daya protein cukup tinggi (86,4 ) 
(Afriani, 2008). 
Yudoamijoyo dkk (1983), melaporkan bahwa dadih mengandung 16 asam 
amino (13 asam amino esensial dan tiga asam amino nonesensial), sehingga dapat 
menjadi makanan bergizi yang mudah diserap tubuh dan vitamin A 1,707,22 IU/g. 
Pato (2003) menyatakan dadih mengandung protein (39,8 ) dengan kandungan 
asam amino esensial yang cukup lengkap, kalsium, serta vitamin B dan K yang 
terbentuk selama proses fermentasi. Secara umum dadih mengandung protein 
6,75 . 
Menurut Sirait (1993) dadih adalah produk susu fermentasi yang 
menyerupai yoghurt dan kefir. Secara tradisional dadih dibuat dari susu kerbau 
yang diperam dalam tabung bambu dan ditutup dengan daun pisang yang telah 
dilayukan diatas api, kemudian diinkubasikan pada susu ruang selama 2 hari 
(Sugitha, 1995). 
Fermentasi dadih secara tradisional menyebabkan daya simpan dadih sangat 
pendek yaitu hanya  3 hari dan pembuatan dadih sering mengunakan suhu 
ruangan (26 Sirait dan Setiyanto 1995). Adapun kandungan gizi dari 
dadih susu kerbau dapat dilihat pada Tabel 2.2. 
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Tabel 2.2. Kandungan Gizi Dadih Susu Kerbau 
Kandungan Gizi Jumlah 
Kadar air 84,35 % 
Protein  5,93 % 
Lemak 5,42 % 
Karbohidrat 3,34 % 
Kadar Keasaman (pH) 3,4 
Asam Laktat 1,61 % 
Kalsium 9,30 mg/100gram 
Fosfor  8,31 mg/100gram 
Vitamin C 0,21 mg/100gram 
Sumber : Winarno dan Fernandez (2007). 
 
2.4.  Total Koloni Bakteri 
Total koloni bakteri adalah metode yang paling sering digunakan dalam 
menghitung jumlah bakteri pada susu segar. Metode ini dapat digunakan untuk 
menghitung jumlah bakteri yang ada pada susu segar dimulai dari saat pemerahan. 
Total koloni bakteri memberikan gambaran kualitas dan higienes susu secara 
keseluruhan, akan tetapi metode ini memiliki kemampuan yang terbatas dalam 
mengidentifikasi sumber kontaminasi bakteri (Elmoslemanya et al. 2010).  
Jumlah mikroorganisme pada contoh pangan yang diperoleh dengan metode 
ini merupakan gambaran populasi mikroorganisme yang terdapat pada contoh 
tersebut. Tidak semua mikroorganisme dapat tumbuh dalam media agar dan 
kondisi inkubasi yang diterapkan. Jumlah mikroorganisme yang tumbuh 
(membentuk koloni) hanya berasal dari mikroorganisme yang dapat tumbuh pada 
kondisi yang ditetapkan (misalnya jenis media, ketersediaan oksigen, suhu dan 
lama inkubasi) karena mikroorganisme lain yang terdapat pada contoh tidak dapat 
tumbuh atau bahkan menjadi mati (Lukman 2009). 
Menurut  Suwito (2010) secara alami susu mengandung mikroorganisme 
kurang dari 5 x 10
3
 per mL jika diperah dengan cara yang benar dan berasal dari 
sapi yang sehat, namun dengan kondisi lingkungan dan cara pemerahan yang 
kurang higienis dapat meningkatkan total jumlah mikroba dan cemaran dalam 
fermentasi susu. Berdasarkan SNI 01-6366-2000, batas cemaran mikroba dalam 
susu segar adalah Total Koloni Bakteri<3 x 10
4
 cfu/mL, Staphylococcus 
aureus1x10
1
 cfu/mL, dan Streptacoccus group B negatif, untuk koliform pada 
susu segar 2x10
1
 MPN/gram dan untuk koliform pada susu pasteurisasi 0,1 x 10
1
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MPN/gram (Jayarao et al. 2006). Menurut SNI No 7552: 2009, kriteria jumlah 




cfu per gram. 
Menurut SNI yoghurt 2981-2009  jumlah total koloni bakteri min 10
-7
cfu/mL. 
Menurut Mardiana (2018), menyatakan bahwa dadih susu sapi yang diberi 
ekstrak bengkuang menghasilkan jumlah BAL berkisar antara 8,70-9,14 log cfu/g. 
Rahimi (2017), menjelaskan bahwa penggunaan prebiotik ubi jalar ungu level 5%  
mampu meningkatkan jumlah bakteri asam laktat dadih susu sapi.  
  
2.5. pH 
Susu segar mempunyai sifat amfoter, artinya dapat bersifat asam dan basa 
sekaligus. Jika diberi kertas lakmus biru, maka warnanya akan menjadi merah, 
sebaliknya jika diberi kertas lakmus  merah warnanya  akan berubah menjadi biru. 
Potensial ion hydrogen (pH) susu segar terletak antara 6,5 – 6,7. Bila nilai pH air 
susu lebih tinggi dari 6,7 biasanya diartikan terkena mastitis dan bila pH dibawah 
6,5 menunjukkan adanya kolostrum ataupun pembusukan bakteri (Buckle et al., 
1985). SNI 2981-2009 yoghurt yang menyatakan pH minimal adalah 3,4. 
Penelitian dadih yang mulai banyak dilakukan menghasilkan nilai pH yang 
bervariasi pula Mardiana (2018) menyatakan bahwa dadih susu sapi yang diberi 
ekstrak bengkuang memiliki nilai pH berkisar antara 3,93-4,12 serta Ilham (2017), 
hasil penelitiannya menunjukkan bahwa penambahan ekstrak buah naga sampai 
level 5% dapat menurunkan nilai pH sampai 4.  
 
2.5.1. Total  Asam 
Total asam adalah jumlah asam laktat yang terbentuk selama proses 
fermentasi yang merupakan hasil pemecahan laktosa oleh bakteri asam laktat. 
Adanya asam dalam susu terutama disebabkan oleh aktivitas bakteri-bakteri 
pembentuk asam. Bakteri tersebut dapat merubah laktosa menjadi asam laktat dan 
timbulnya asam laktat dapat menurunkan pH susu (Afriani, 2010). Perubahan 
laktosa menjadi asam laktat oleh aktivitas enzim yang dihasilkan oleh bakteri 
asam laktat serta senyawa-senyawa yang terkandung dalam susu seperti albumin, 
kasein sitrat, fosfat, asam-asam amino dan karbondioksida yang larut dalam susu. 
Susu dititrasi dengan alkali dan katalisator penolptalin, total asam dalam susu 
diketahui 0,10–0,26 % saja (Saleh, 2004). Standar asam laktat untuk yoghurt 
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sesuai SNI 2981: 2009 adalah 0,5-2% lebih dari itu tingkat keasaman produk susu 
fermentasi sangat ditentukan oleh preferensi konsumen. Standar untuk dadih 
sampai saat ini belum ditetapkan dan hanya mengacu kepada standar SNI yoghurt. 
Adapun standar SNI 2981:2009 yoghurt dapat dilihat pada Tabel 2.3. berikut ini.  
Tabel 2.3. Tabel syarat Mutu Yoghurt 
No Kriteria Uji Satuan 
Yoghurt tanpa perlakuan 
panas setelah fermentasi 
Yogurt dengan perlakuan  














1.1 Penampakan  - cairan kental – padat cairan kental - padat 
1.2   Bau - normal/khas normal/khas 
1.3   Rasa - asam/khas asam/khas 
1.4  Konsistensi - Homogen Homogen 
2  
 
Kadar lemak  
(b/b)   














3 Total padatan 
susu bukan 
lemak (b/b) 
%   min. 8,2 min. 8,2 
4 Protein 
(Nx6,38)  (b/b) 
% min. 2,7 min. 2,7 











%   0,5-2,0 0,5-2,0  
 
7  Cemaran logam 
7.1  Timbal (Pb)  mg/kg maks. 0,3 maks. 0,3 
7.2  Tembaga (Cu) mg/kg maks. 20,0 maks. 20,0 
7.3  Timah (Sn) mg/kg maks. 40,0 maks. 40,0 
7.4  Raksa (Hg) mg/kg maks. 0,03 maks. 0,03 
8  Arsen mg/kg maks. 0,1 maks. 0,1 








maks. 10 maks. 10 
9.2   Salmonella - negatif/25 g   negatif/25 g   
 





- negatif/25 g   negatif/25 g   
10  
 
Jumlah bakteri  





  - 
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III. MATERI DAN METODE 
 
3.1. Waktu dan Tempat 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari 2019 dilaksanakan pada 
empat (4) pasar Tradisional di Kabupaten Kampar. Pengujian sampel dilakukan di 
Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Universitas Riau Pekanbaru dan di 
Laboratorium Mikrobiologi UPT Pengujian dan Sertifikasi Mutu Barang 
Disperindag Propinsi Riau Pekanbaru. 
 
3.2. Bahan dan Alat 
3.2.1. Bahan  
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah dadih susu kerbau yang 
berasal dari 9 orang pedagang dadih sebanyak 18 tabung. Bahan untuk analisis 
adalah NaOH 0,1 N, Indikator PP dan aquadest, media PCA, garam fisiologis 0,85 
%, alkohol 70%. 
3.2.2.  Alat 
 Alat yang digunakan: gelas beker, Erlenmeyer, batang pengaduk, pipet 
tetes, tabung reaksi, labu ukur.  Peralatan yang digunakan untuk jumlah total 
koloni pH dan asam laktat antara lain: timbangan analitik, pH meter, thermometer, 
buret statif. Alat tulis dan kamera untuk dokumentasi. 
 
3.3. Metode Penelitian 
Metode penelitian yang dilakukan adalah dengan menggunakan metode 
survey di empat pasar tradisonal di Kabupaten Kampar yaitu pasar Danau, pasar 
Kampar, pasar Bangkinang, pasar Air Tiris. Dasar penentuan pasar adalah hasil 
survey pendahuluan bahwa hanya empat pasar tradisional ini yang menjual dadih. 
Teknik pengambilan sampel adalah secara sensus terhadap semua pedagang dadih 
di pasar Tradisional tersebut. Hasil sensus pada empat pasar menghasilkan bahwa 
pasar Danau memiliki (1) orang penjual, pasar Kampar memiliki (1) orang 
penjual, pasar Bangkinang memiliki tiga (3) orang penjual dan di pasar Air Tiris 
memiliki empat (4) orang penjual. Jumlah penjual dan letak geografi ditunjukkan 
pada Tabel 3.1. 
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Tabel 3.1. Pasar Penjual Dadih di Kabupaten Kampar  
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Metode pengumpulan data primer adalah sumber data penelitian yang 
diperoleh secara langsung dari sumber aslinya yang berupa: 
1. Kuisioner 
Kuesioner (angket  skala) adalah daftar pertanyaan yang dibuat berdasarkan 
indikator-indikator dari variabel penelitian yang diberikan kepada 
responden. 
2. Wawancara  
Wawancara adalah kegitan tanya jawab untuk memperoleh informasi atau 
data. 
3. Observasi 
Suatu cara pengumpulan data dengan mengadakan pengamatan langsung 
terhadap suatu obyek dalam suatu periode tertentu dan mengadakan 
pencatatan secara sistematis tentang hal-hal tertentu yang diamati. 
4.  Dokumentasi 
Dokumentasi adalah kegiatan pengumpulan data yang dilakukan melalui 
penelusuran dokumentasi. 
 
3.4. Profil Pasar Tradisional 
a. Pasar Danau terletak di Kecamatan Tambang Kabupaten Kampar. Pasar 
Danau memiliki Luas ±100 M
2
, dan pasar Danau tersebut menjual 
berbagai macam kebutuhan pokok dan ada yang menjual dadih di pasar 
tersebut terdapat satu orang penjual. Penjualan dadih di pasar Danau 
dilakukan hanya pada hari Rabu. Adapun gambaran bentuk pasar danau 
dapat dilihat pada Gambar 3.1 di bawah ini. 
  12 
 
Gambar 3.1. Pasar Danau (Dokumentasi Pribadi, 2019) 
b. Pasar Kampar terletak di Kecamatan Kampar timur Kabupaten Kampar. 
Pasar Kampar tersebut menjual berbagai macam kebutuhan pokok dan 
ada yang menjual dadih di pasar Kampar tersebut terdapat satu (1) orang 
penjual. Penjualan dadih di pasar Kampar dilakukan hanya pada hari 
Rabu. Adapun gambaran bentuk pasar kampar dapat dilihat pada 
Gambar 3.2 di bawah ini. 
Gambar 3.2. Pasar Kampar (Dokumentasi Pribadi, 2019) 
 
c. Pasar Bangkinang terletak di Kecamatan Bangkinang Kota Kabupaten 
Kampar. Pasar Bangkinang memiliki Luas 100 Meter
2
, dan Pasar 
Bangkinang tersebut menjual berbagai macam kebutuhan pokok dan ada 
yang menjual dadih di pasar Bangkinang tersebut terdapat tiga (3) orang 
penjual. Penjualan dadih di pasar Bangkinang dilakukan pada hanya hari 
Rabu. Adapun gambaran bentuk pasar bangkinang dapat dilihat pada 
Gambar 3.3 di bawah ini. 
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\  
Gambar 3.3. Pasar Bangkinang (Dokumentasi Pribadi, 2019) 
 
d. Pasar Air Tiris terletak di Kecamatan Kampar Kabupaten Kampar, pasar 
Air Tiris tersebut memiliki Luas Pasar ±150 M
2
. Pasar Air Tiris tersebut 
menjual berbagai macam kebutuhan pokok dan ada yang menjual dadih 
di pasar Air Tiris tersebut terdapat empat (4) orang penjual. Penjualan 
dadih di pasar Air Tiris hanya pada dilakukan waktu hari Sabtu. Adapun 
gambaran bentuk air tiris dapat dilihat pada Gambar 3.4 di bawah ini.  
 
Gambar 3.4. Pasar Air Tiris (Dokumentasi Pribadi, 2019) 
 
3.5. Peubah yang diamati 
 
3.5.1.Total Koloni Bakteri ( Fardiaz, 1993) 
Total plate count  atau disebut juga total koloni bakteri menggunakan media 
padat dengan hasil akhir berupa koloni yang dapat diamati secara visual berupa 
angka dalam koloni (cfu /mL) atau koloni/100 mL. Pengujian jumlah total koloni 
bakteri menggunakan metode hitungan cawan dengan cara tuang. Pengujian total 
koloni bakteri menggunakan media plate count agar (PCA). Sebanyak 1 mL 
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contoh dipindahkan dari pengenceran 100 kedalam larutan 9 ml BPW (Buffered 
Pepton Water) 0.1% untuk didapatkan pengenceran10
-1
. Pengujian total koloni 






. Sebanyak 1 mL suspense 
dari setiap pengenceran dimasukkan kedalam cawan petri. Sebanyak 10 mL 
sampai dengan 15 mL media agar dengan suhu 45 ditambahkan pada masing-
masing cawan. Cawan diputar rmembentuk angka delapan dan didiamkan sampai 
memadat agar larutan contoh dan media agar tercampur seluruhnya, kemudian 
diinkubasi pada suhu 37 selama 24 jam dengan posisi cawan terbalik. 
 
Rumus total koloni bakteri : 
 
Keterangan Penentuan Jumlah Koloni : Koloni per mL atau per gram = 
jumlah koloni per cawan x 1/FP (faktor pengenceran) Selanjutnya cawan petri 
yang dipilih dan dihitung mengandung jumlah koloni antara 30-300 (Permana dan 
Kusmiati, 2007). 
 
3.5.2.  Nilai pH (AOAC, 1995) 
Pengukuran pH menggunakan pH meter yang distandarisasi dengan larutan 
buffer pH 4 dan 7 sebelum digunakan. Sampel sebanyak 10 mL diambil, 
kemudian elektroda dibilas dengan air akuades. Elektroda dikeringkan dengan 
kertas tisu kemudian dicelupkan ke dalam sampel. Elektroda dibiarkan tercelup 
beberapa saat. Nilai yang dibaca adalah nilai saat pH meter telah stabil.  
 
3.5.3.  Total Asam Tertitrasi (Hadiwiyoto, 1994) 
  Penentuan total asam tertitrasi nilai keasaman sesuai dengan metode Mann 
Acid Test, yaitu dengan menentukan keasaman setara dengan asam laktat dalam 
susu. Penentuan keasaman setara dengan asam laktat ini didasarkan atas 
kerusakan mikrobiologis sehingga susu menjadi asam. 
Cara kerja penentuan nilai keasaman ialah 10 mL sampel susu ditambah 2-3 
tetes indikator PP, kemudian dititrasi menggunakan NaOH 0,1 N dan diamati 
berapa jumlah NaOH yang digunakan untuk menitrasi sampel susu sehingga 
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menjadi warna merah muda (pink). Penghitungan total asam laktat tertitrasi 
sampel : 
 
Asam laktat =  
Keterangan  : 
V1  : Volume NaOH  
V2  : Volume Sampel 
BM  : Berat Molekul Asam Laktat (90) 
 
3.6  Analisis Data  
 Data hasil penelitian ini ditabulasi dan dianalisis statistik dengan 
menghitung nilai rataan, standar deviasi dan koefisien keragaman dan selanjutnya 
dibahas secara deskriptif dengan menggunakan literatur yang berkaitan dengan 
dadih susu kerbau. Rumus-rumus yang digunakan berdasarkan Widodo  (2007) 
sebagai berikut: 
1. Nilai rataan :   =  
Keterangan:      = Nilai rata-rata 
  = Jumlah data 
n  = Banyak data 
2. Standar Deviasi :  S =  
Keterangan:  S        = Simpangan Baku 
  = Nilai tengah 
  = Nilai rata-rata 
  n  = Banyak data 
3. Koefisien keragaman  
  KK =   x 100% 
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Keterangan: Kk = Koefisien keragaman 
         S  = Simpangan baku 
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VI. KESIMPULAN DAN SARAN 
 
5.1 Kesimpulan 
Dadih susu kerbau yang dijual di empat (4) pasar tradisional di Kabupaten 
Kampar pasar yaitu pasar Danau, pasar Kampar, pasar Bangkinang dan pasar Air 
Tiris memiliki nilai mutu yang memenuhi standar SNI untuk total koloni bakteri 
berkisar antara 4,79 x 10
7
 cfu/gram – 1,65 x 1010 cfu/gram dan nilai pH berkisar 
antara 4,53-4,61 sedangkan untuk total asam tertitrasi masih sangat rendah 
berkisar antara 0,092%–0,097% dan belum memenuhi standar SNI 2981:2009 
tentang yoghurt.  
 
5.2 Saran 
Dadih yang dijual di pasar tradisional ini aman dikonsumsi dan memiliki 
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Lampiran 1 
Kusioner 
Nama  :  
Umur  :  
Jenis Kelamin : 
Nama Pasar : 
 
Pertanyaan : 
1. Bagaimana cara mendapatkan susu kerbau? 
2. Dari mana mendapatkan bambu dan adakah proses khusus untuk 
membersihkan nya? 
3. Tabung digunakan apakah ada ukuran tertentu? 
4. Penutup dadih yang digunakan seperti apa? 
5. Berapa lama Fermentasi dadih tersebut? 
6. Ketahanan dadih tersebut berapa lama? 
7. Dari mana mengambil susu kerbau untuk dijadikan dadih? 
8. Berapa harga susu kerbau? 
9. Bagaimana kendala dalam pembuatan dadih? 
10. Bagaimana cara dalam menentukan dadih dengan baik? 
11. Berapa banyak dadih yang jual dipasar ini? 
12. Berapakah dadih per tabung jual? 
13. Apakah dadih ini jual memiliki ciri-ciri seperti putih atau kekuningan dan  
apakah memiliki rasa asam dan khas? 
14. Apa kegunaan manfaat dadih tersebut? 
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Lampiran 2. Nilai Total Koloni Bakteri Dadih Susu Kerbau yang diambil 
dari  Empat (4) Pasar Tradisional di Kabupaten Kampar  
dihitung Menggunakan Rumus Rata- Rata, Simpangan Baku 
dan Koefisien Keragaman  
 
No  Sampel Nilai Total Koloni Bakteri
 
1 Pasar Danau 2,91 2,91       
2 Pasar Kampar 2,56 6,4       
3 Pasar Bangkinang 8,83 6,57 2,56 5,76 1,44 3,61   
4 Pasar Air Tiris 100 6,4 3,24 9,61 3,24 2,89 1,96 8,83 
 
5.3 Pasar Danau 
Rata-rata 
 =  =  = 2.91 
 
Simpangan Baku 
S  =  
 =  
 =  
  = 0 
Koefisien Keragaman 
KK   = x 100% 
  = x 100% = 0 % 
 
5.4 Pasar Kampar 
Rata-rata 
 =  =  = 4.48 
Simpangan Baku 
S  =  
 =  
 =  
  =  
Koefisien Keragaman 
KK   = x 100% 
  = x 100% = 0.60% 
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5.5 Pasar Bangkinang 
Rata-rata 
 =  =  = 4,79 
Simpangan Baku 
S  =  
 =  
 =  
  = 2.76 
 
Koefisien Keragaman 
KK   = x 100% 
  = x 100% = 0.65% 
 
5.6 Pasar Air Tiris 
Rata-rata 
 =  =  = 1.65 
 
Simpangan Baku 
S  =  
 =  
 =  
  =  
 
Koefisien Keragaman 
KK   = x 100% 
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Lampiran 3.  Nilai pH Dadih Susu Kerbau yang diambil dari Empat (4) 
Pasar Tradisional di Kabupaten Kampar dihitung 
Menggunakan Rumus Rata-Rata, Simpangan Baku dan 
Koefisien Keragaman  
No  Sampel Nilai pH
 
1 Pasar Danau 4,55 4,50       
2 Pasar Kampar 4,60 4,55       
3 Pasar Bangkinang 4,65 4,60 4,55 4,55 4,60 4,50   
4 Pasar Air Tiris 4,55 4,60 
4,65 4,55 4,60 4,56 4,65 4,75 
 
4.1. Pasar Danau 
Rata-rata 
 =  =  = 4.53 
 
Simpangan Baku 
S  =  
 =  
 =  
  = 0.036 
 
Koefisien Keragaman 
KK   = x 100% 
  = x 100% = 0.07% 
 
4.2. Pasar Kampar 
Rata-rata 
 =  =  = 4.575 
 
Simpangan Baku 
S  =  
 =  
 =  
  = 0.035 
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Koefisien Keragaman 
KK   = x 100% 
  = x 100% = 0,07% 
 
4.3. Pasar Bangkinang 
Rata-rata 
 =  =  = 4.57 
Simpangan Baku 
S  =  
 =  
 =  
  = 0.052 
Koefisien Keragaman 
KK   = x 100% 
  = x 100% = 0.012% 
 
4.4. Pasar Air Tiris 
Rata-rata 
 =  =  = 4.61 
 
Simpangan Baku 
S  =  
 =  
 =  
  = 0.084 
 
Koefisien Keragaman 
KK   = x 100% 
  = x 100% = 0.018% 
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Lampiran 4.  Nilai Total Asam Tertitrasi Dadih Susu Kerbau yang diambil 
dari Empat (4) Pasar Tradisionsl di Kabupaten Kampar 
dihitung Menggunakan Rumus Rata- Rata, Simpangan Baku 
dan Koefisien Keragaman  
No  Sampel Nilai Total Asam Laktat 
 
1 Pasar Danau 0,094 0,101       
2 Pasar Kampar 0,094 0,101       
3 Pasar Bangkinang 0,094 0,088 0,084 0,094 0,097 0,096   
4 Pasar Air Tiris 0,093 0,094 0,098 0,096 0,094 0.095 0,096 0,094 
 
5.1. Pasar Danau 
Rata-rata 
 =  =  = 0.097 
 
Simpangan Baku 
S  =  
 =  
 =  
  = 0.004 
 
Koefisien Keragaman 
KK   = x 100% 
  = x 100% = 0,51% 
 
 
5.2. Pasar Kampar 
Rata-rata 
 =  =  = 0.097 
 
Simpangan Baku 
S  =  
 =  
 =  
  = 0.05 
Koefisien Keragaman 
KK   = x 100% 
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  = x 100% = 0.051% 
 
5.3. Pasar Bangkinang 
Rata-rata 
 =  =  = 0.092 
Simpangan Baku 
S  =  
 =  
 =  
  = 0.005 
Koefisien Keragaman 
KK   = x 100% 
  = x 100% = 0.054% 
 
5.4. Pasar Air Tiris 
Rata-rata 
 =  =  = 0.095 
 
Simpangan Baku 
S  =  
 =  
 =  
  = 0.016 
  
Koefisien Keragaman 
KK   = x 100% 
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Dokumentasi di Pasar Kabupaten Kampar 










     
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
